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بِِرْينَ  لَىةِ إِنَّ هللاَ َمَع الصَّ ْبِر َو الصَّ  يَأَيَُّها الَِّذْيَن َءاَمنُْىا اْستَِعْينُْىا بِالصَّ
Wahai orang-orang yang beriman! Mohonlah 
pertolongan kepada Allah dengan sabar dan solat. 
Sungguh, Allah beserta orang-orang yang sabar 
(Q.S 2:153) 
 
Kalau hidup sekadar hidup, babi di hutan juga hidup. 
Kalau bekerja sekadar bekerja, kera juga bekerja 
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ANALISIS MUTU KIMIA JERUK SIAM (Citrus nobilis Lour.) 
 SELAMA PENYIMPANAN PADA SUHU DINGIN 
Hikmah Rizky Utami (11282202717) 





Jeruk Siam Kampar adalah jeruk jenis Siam yang dibudidayakan di 
Kabupaten Kampar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama 
waktu penyimpanan dan suhu dingin terhadap mutu jeruk Siam. Metode yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap faktorial yang terdiri dari 2 faktor 
dengan 4 ulangan. Faktor pertama Lama penyimpanan (L), yang terdiri dari: L0 = 
0 hari, L1 = 7 hari, L2 = 14 hari, L3 = 21 hari dan L4 = 28 hari. Faktor kedua Suhu 
dingin (S), yang terdiri dari: S1 = Suhu dingin 4 – 5 
o
C dan S2 = Suhu ruang         
27 – 30 
o
C. Parameter penelitian terdiri dari: Kadar vitamin C, Total Padatan 
Terlarut, Total Asam dan Kadar Air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan 0 hari berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C dan total asam 
jeruk Siam, sedangkan lama penyimpanan 7 hari berpengaruh sangat nyata 
terhadap kadar air jeruk Siam. Suhu penyimpanan 4 – 5
o
C berpengaruh sangat 
nyata terhadap kadar air jeruk Siam dan interaksi antara lama penyimpanan dan 
suhu penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air jeruk Siam, 
namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C, total padatan terlarut 
dan total asam. 
 
Kata kunci: Lama penyimpanan, suhu dingin, interaksi (lama penyimpanan dan 



















CHEMICAL QUALITY ANALYSIS of SIAM ORANGES (Citrus nobilis Lour.) 
 DURING COLD STORAGE 
Hikmah Rizky Utami (11282202717) 





Siam Kampar Oranges is a type of Siamese oranges cultivated in Kampar 
Regency. The aim of this study was to find the effect of storage duration and cold 
temperature to the quality of Siam oranges. Method used in this study was 
completely randomized design factorial consisted of two factors with four 
repetitions. The first factor was storage duration (L), consisted of: L0 = 0 days, L1 
= 7 days, L2 = 14 days, L3 = 21 days dan L4 = 28 days. The second factor was cold 
temperature (S), consisted of: S1 = Cold temperature 4 – 5
o
C and S2 = Room 
temperature 27 – 30
o
C. The study parameter consisted of: vitamin C, total soluble 
solids, titratable acid, and total water. The results of this research showed 0 days 
of storage duration was highly significant to vitamin C and titratable acidity of 
Siam oranges, 7 days of storage duration was highly significant to total water of 
Siam oranges. Storage temperature 4 – 5
o
C was highly significant to total water of 
Siam oranges and interaction between storage duration and storage temperature 
was not highly significant to vitamin C level, total soluble solids and titratable 
acidity. 
 
Keywords: Storage duration, cold temperature, interaction (storage duration and 
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1.1. Latar Belakang 
 Jeruk Siam Kampar adalah jeruk jenis Siam yang dibudidayakan di 
Kabupaten Kampar. Kabupaten Kampar pada awal tahun 2002 merupakan sentra 
penghasil jeruk terbesar di Provinsi Riau dengan jenis Citrus nobilis Lour. yang 
lebih dikenal dengan nama jeruk Siam Kampar (Cahyati dkk., 2016). Jeruk Siam 
memiliki sifat unggul seperti berkulit tipis, aroma harum dan rasa yang manis 
(Fatonah dkk., 2016) sehingga menjadi ciri khas yang membedakannya dari jenis 
jeruk manis lain.  
Jeruk Siam yang telah dipanen masih melakukan proses hidup. Beberapa 
proses hidup yang penting pada jeruk Siam adalah respirasi, transpirasi dan proses 
pematangan buah. Proses biokimia tersebut menurunkan mutu kesegaran jeruk 
yang dapat dilihat dari penampakan, susut bobot dan penurunan nilai gizinya 
(Sjafrina, 2008). 
Perubahan kandungan berbagai macam zat yang terus berlangsung setelah 
produk dipanen dapat menyebabkan penurunan daya tarik bagi konsumen. Jeruk 
yang bermutu baik atau memenuhi standar akan disukai konsumen dan mudah 
dipasarkan. Mutu buah yang akan dipasarkan ke luar daerah harus terjaga hingga 
sampai ke tangan konsumen, sehingga diperlukan usaha-usaha untuk 
memperpanjang umur simpan buah.  
Hasil penelitian Marisi dkk., (2016) menyatakan bahwa lama 
penyimpanan jeruk Siam Brastagi memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 
terhadap kadar air, susut bobot, total padatan terlarut, kadar vitamin C, total asam, 
uji kekerasan, uji organoleptik warna, uji organoleptik aroma, uji tekstur, uji rasa. 
Semakin lama penyimpanan akan mengakibatkan kadar air, kadar vitamin C, total 
asam semakin menurun tetapi pada susut bobot semakin meningkat. Penelitian 
Sjafrina (2008) menyatakan penyimpanan jeruk pada suhu kamar sampai hari ke 
20 mengalami perubahan mutu yaitu penurunan laju respirasi, kekerasan buah, 
vitamin C, total padatan terlarut (TPT) jeruk meningkat dan warna buah menjadi 




mempertahankan warna buah, kesegaran buah, TPT dan kekerasan buah 
sedangkan vitamin C buah menurun sampai 40 hari penyimpanan. 
Semakin tinggi umur simpan jeruk akan menguntungkan pedagang dan 
konsumen. Perlu dilakukan perlakuan untuk menjamin jeruk mampu sampai 
kepada konsumen. Penggunaan suhu rendah dalam penyimpanan merupakan 
perlakuan yang cukup murah untuk memperlambat proses fisiologis.   
Helmiyesi dkk., (2008) menyatakan kadar vitamin C tertinggi jeruk Siam 
varietas Microcarpa pada penyimpanan 5 hari (18,97 mg/100g) dibandingkan 
dengan penyimpanan 10 hari (18,06 mg/100g)  dan 15 hari (17,18 mg/100g). 
Kerugian jeruk Mandarin selama panen, transportasi, grading, pengemasan dan 
pemasaran yang ditemukan masing-masing menjadi 7, 25, 3, 1 dan 5%. Kerugian 
penyimpanan yang ditemukan menjadi 5% selama 2 sampai 4 hari di Krish Bazar 
sementara 40,1% selama 21 hari kondisi eksperimental di kamar (Bhattarai et al., 
2013).  
Sifat kimia merupakan salah satu faktor yang sangat menentukan mutu 
suatu bahan. Analisis kimia yang dilakukan terhadap jeruk meliputi kadar air, 
kadar sari buah, TPT dan kadar vitamin C (Umar dkk., 2008). Kurangnya 
penelitian mengenai suhu dan lama penyimpanan jeruk Siam dapat 
mengakibatkan tingginya kehilangan maupun kerusakan mutu kimia hasil panen 
jeruk sehingga kondisi ini akan menimbulkan kerugian yang sangat besar pada 
petani. Penyimpanan dengan udara terkendali merupakan salah satu dari teknologi 
yang paling penting dalam penyimpanan buah-buahan (Marisi, 2016). Oleh karena 
itu penulis telah melakukan penelitian tentang analisis mutu kimia jeruk Siam 






1.2. Tujuan Penelitian  
Tujuan penelitian adalah untuk : 
1. Mengetahui lama waktu penyimpanan terhadap mutu kimia jeruk Siam. 
2. Mengetahui pengaruh suhu dingin terhadap mutu kimia jeruk Siam. 
3. Mengetahui interaksi lama waktu penyimpanan dan suhu dingin terhadap 
mutu kimia jeruk Siam. 
 
1.3.  Manfaat Penelitian 
 Manfaat penelitian adalah memberikan informasi bagi petani atau ilmuan 
agar menyimpan jeruk Siam pada suhu dan umur simpan yang tepat sehingga 
dapat menghindari terjadinya penurunan mutu kimia. 
 
1.4.   Hipotesis 
 Jeruk Siam yang disimpan pada suhu dingin 4 – 5 
o
C dengan lama 












II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1. Panen dan Pemanenan Jeruk Siam 
 Jeruk Siam merupakan anggota jeruk keprok dan mempunyai nama ilmiah 
Citrus nobilis. Secara sistematis jeruk Siam termasuk dalam kerajaan: Plantae, 
divisi: Spermatophyta, subdivisi: Angiospermae, kelas: Dicotyledoneae, ordo: 
Rutales, famili: Rutaceae, genus: Citrus dan spesies: Citrus nobilis (Kementan, 

















Gambar 1. Morfologi Jeruk Siam (a) Jeruk Siam, (b) Bunga Jeruk Siam,  
 (c) Daun Jeruk Siam, (d) Buah Jeruk Siam 
 
 Panen adalah memetik buah yang telah mencapai kematangan optimal 
sesuai dengan persyaratan yang telah ditentukan. Tujuan panen adalah untuk 
mendapatkan buah yang siap panen untuk memperoleh buah sesuai standar mutu 
yang telah ditetapkan dan menjaga kontinuitas produksi (Deptan, 2006). Jeruk 
Siam yang telah siap panen menunjukkan tanda-tanda kematangan optimal yaitu 
(a) 
(b) (c) (d) 
 
hijau muda dan mengkilat dengan umur buah 200 – 210 hari (Deptan, 1988) nilai 
TPT 10 – 12 
o
brix dan kandungan total asam 0,5 – 1%  (Deptan, 2002).  
 Beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam pemanenan jeruk adalah 
waktu pemetikan jeruk sebaiknya dilakukan saat matahari bersinar dan tidak ada 
sisa embun yaitu jam 9 pagi sampai sore, tangkai buah dikerat dengan gunting 
pangkas 1 – 2 cm dari buahnya karena tangkai yang terlalu panjang dapat merusak 
buah lainnya ketika dimasukkan ke keranjang dan untuk memetik buah pada 
cabang yang tinggi sebaiknya menggunakan tangga (Direktorat tanaman buah, 
2003). 
Tingkat kematangan jeruk turut menentukan terjadinya fenomena 
pengunduran mutu jeruk selama penyimpanan. Tingkat kematangan jeruk, 
penanganan setelah panen dan pengemasan diketahui dapat mempengaruhi mutu 
jeruk selama penyimpanan (Finnegan et al., 2014). Tingkat kematangan jeruk 








Gambar 2. Tingkat Kematangan Jeruk (a) Tingkat Kematangan I, (b) Tingkat    
Kematangan II, (c) Tingkat Kematangan III 
 
Qomariah dkk., (2013) melaporkan bahwa tingkat kematangan jeruk Siam 
terbagi menjadi tiga yaitu tingkat kematangan I jika kulit jeruk Siam berwarna 
hijau seluruhnya/matang muda, tingkat kematangan II jika warna kulit buah 
kuning kehijauan/matang dan jika warna kulit buah kuning seluruhnya/benar-
benar matang termasuk dalam kriteria tingkat kematangan III. Nofriati dkk., 
(2015) pada penelitiannya melaporkan bahwa tingkat kematangan jeruk dibagi 
menjadi tiga yaitu matang hijau (MH) atau jeruk yang dipanen saat umur panen 28 
minggu setelah bunga mekar, matang optimum (MO) atau jeruk yang dipanen 
pada saat umur panen 31-32 minggu dan lewat matang (LM) atau jeruk yang 
dipanen lebih dari 34 minggu. 
 
  
2.2. Sistem Penyimpanan 
 Tujuan utama penyimpanan adalah pengendalian laju respirasi, transpirasi, 
infeksi penyakit dan mempertahankan produk dalam bentuk yang paling berguna 
bagi konsumen. Penyimpanan merupakan salah satu teknologi pascapanen yang 
tepat agar umur simpan jeruk dapat bertahan lama (Handoko et al., 2005). Umur 
simpan dapat diperpanjang dengan pengendalian penyakit pasca panen, 
pengaturan atmosfir, perlakuan kimia, penyinaran dan pendinginan (Widiyanti, 
2011). Berdasarkan hasil penelitian Bhattarai et al., (2013) kerugian yang dialami 
oleh jeruk Mandarin adalah selama proses pemanenan, pengangkutan, 
penyimpanan dan proses distribusi. 
 Menurut Liu (1991) ada beberapa macam cara penyimpanan yang 
dilakukan untuk mempertahankan kesegaran buah, pertama yaitu udara dingin 
biasanya digunakan pada rumah-rumah penyimpanan, atau di bawah tanah atau di 
gudang penyimpanan menggunakan udara dingin alami. Kedua, penyimpanan 
menggunakan lemari pendingin (cold storage) mengontrol suhu dan kelembaban 
udara. Ketiga, penyimpanan dengan controlled atmosphere (CA) mengendalikan 
konsentrasi oksigen dan karbon dioksida, sebagai tambahan untuk suhu dan 
kelembaban. Keempat, penyimpanan dengan modified atmosphere (MA) juga 
mengontrol konsentrasi oksigen dan karbondioksida, walau tidak sebaik CA, 
dengan menggunakan lembar polimer semipermiabel. Pengendalian yang baik 
pada temperatur, kelembaban dan komposisi udara memaksimalkan umur simpan 
suatu produk. 
 Jeruk manis (Citrus sinensis) yang disimpan pada keranjang tidak 
mengalami kebusukan pada hari penyimpanan ke 17, sedangkan jeruk yang 
disimpan pada karung mengalami persentase pembusukan tertinggi yaitu 55% 
diikuti oleh jeruk yang disimpan dalam goni dengan persentase pembusukan 10% 
(Faasema et al., 2011). Selama penyimpanan pada suhu kamar sampai hari ke 20 
jeruk mengalami perubahan mutu yaitu penurunan laju respirasi, kekerasan buah 
dan vitamin C sedangkan TPT meningkat dan warna buah menjadi kuning 




mempertahankan warna buah dan kesegaran buah, TPT dan kekerasan buah 
sedangkan viatmin C buah menurun sampai 40 hari penyimpanan (Sjafrina, 2008).  
Rokaya et al., (2016) melaporkan bahwa Jeruk Mandarin dapat disimpan 
sampai empat minggu ketika dilapisi dengan lilin serta lilin dengan bavistin dalam 
kondisi dengan suhu 14  – 18
 o
C dan kelembaban relatif 45 – 73%. Hasil 
penelitian Hassan et al., (2013) juga menyatakan bahwa kombinasi dari 12% 
lapisan lilin dan penyimpanan pada suhu 5 
o
C adalah perlakuan yang paling 
efektif dalam menjaga mutu jeruk Siam Banjar. Penelitian Nofriati dkk., (2015) 
menyatakan penyimpanan jeruk dengan kemasan kardus dan keranjang plastik 
merupakan kemasan terbaik dalam melindungi buah jeruk dibandingkan kemasan 
karung jala plastik. 
Hasil penelitian Jinping et al., (2018) menunjukkan bahwa perpanjangan 
waktu penyimpanan menyebabkan total padatan terlarut (TSS) meningkat selama 
bulan pertama (dari 11,21% menjadi 13,25%), tetap stabil di bulan kedua dan 
ketiga, dan kemudian sedikit menurun pada bulan keempat. Keasaman titratable 
(TA) menunjukkan penurunan terus menerus yang dipercepat oleh suhu yang 
tinggi. 
 
2.3. Suhu Dingin 
Penyimpanan pada suhu dingin dapat menghambat penurunan laju 
respirasi buah jeruk Siam. Laju respirasi pada penyimpanan buah jeruk Siam 




) lebih rendah dan berlangsung lebih lambat 
dibandingkan laju respirasi pada penyimpanan suhu kamar yang berlangsung lebih 
tinggi. Hal ini dikarenakan laju respirasi dipengaruhi oleh konsentrasi O2 dan CO2 
serta suhu penyimpanan, bila konsentrasi CO2 dalam atmosfer simpanan 
bertambah, jumlah CO2 yang terlarut dalam sel atau tergabung dengan beberapa 
zat penyusun sel juga bertambah. Pengaruh suhu, 
konsentrasi O2 dan CO2 yang sesuai dapat menghambat pematangan dan respirasi. 
Semakin tinggi suhu penyimpanan maka akan semakin tinggi pula laju respirasi 
bahan (Sjafrina, 2008). 
Jeruk memerlukan pendinginan yang relatif cepat untuk mempertahankan 
kualitasnya. Penggunaan suhu rendah merupakan cara yang efektif untuk 
 
memperpanjang daya simpan bahan segar. Penggunaan suhu rendah pada 
prinsipnya akan menurunkan semua kegiatan metabolisme. Penyimpanan 
merupakan salah satu teknologi pascapanen yang tepat agar umur simpan jeruk 
dapat bertahan lama (Handoko dkk., 2005). Penyimpanan yang baik adalah 
menggunakan pendingin, karena suhu yang dingin dapat menghambat kerusakan 
fisiologis. Clara et al., (2006) melaporkan bahwa jeruk yang disimpan selama 7 
minggu dalam suhu 2 dan 7 
o
C terdapat penurunan konsentrasi total karotenoid 
dan vitamin A. Penyimpanan jeruk madu pada 10 atau 20 °C dapat 
mempertahankan kesegaran buah namun disarankan untuk mengurangi waktu 
penyimpanan untuk menjaga karakteristik rasa madu segar. (Castro et al., 2008). 
Deptan (1988) menyatakan bahwa ketahanan simpan jeruk adalah 20 - 28 
hari pada suhu 7 – 10 
o
C. Pernyataan ini didukung dengan penelitian Pangestuti 
dkk., (2004) bahwa penyimpanan pada suhu dingin (9 – 11 °C) dapat 
memperpanjang umur simpan hingga 8 minggu dan menghambat susut bobot 
hingga 1 – 3 kali lipat dibanding penyimpanan pada suhu ruang (27 – 30 °C). 
Penyimpanan sari jeruk pada suhu refrigerator dapat menekan perubahan 
citarasa maupun degradasi vitamin C serta komponen lain dalam sari jeruk. Pada 
penyimpanan selama 72 jam pada suhu 4 – 12 
o
C kehilangan vitamin C sekitar 
20% dan sedikit penurunan akseptabilitas Sauza et al., (2004). Menurut Kader dan 
Arpaia (2002), penyimpanan jeruk suhu 5 – 8 °C.  
 
2.4. Mutu Kimia Jeruk Siam 
2.4.1. Vitamin C 
Jeruk dan produknya merupakan sumber kaya karotenoid, flavonoid, dan 
vitamin C (Aschoff et al., 2014). Penentuan vitamin C adalah adalah hal penting 
untuk menentukan mutu jeruk pada umumnya. Ini adalah antioksidan alami yang 
terlibat dalam reaksi yang terjadi selama penuaan buah-buahan sebagai cara untuk 
memperbaiki kerusakan oksidatif pada sel (Rosa et al., 2013). Vitamin C disebut 
juga asam askorbat, merupakan vitamin yang paling sederhana, mudah berubah 
akibat oksidasi, tetapi amat berguna bagi manusia. Struktur kimianya terdiri dari 
rantai 6 atom C dan kedudukannya tidak stabil (C6H8O6), karena mudah bereaksi 
dengan O2 di udara menjadi asam dehidroaskorbat.  
 
Vitamin ini merupakan fresh food vitamin karena sumber utamanya adalah 
buah-buahan dan sayuran segar. Berbagai sumbernya adalah jeruk, brokoli, 
brussel sprout, kubis, lobak dan stroberi (Linder, l992). Kandungan Vitamin C 
jeruk Siam adalah 20 – 60 mg/100 ml sari buah (Wariyah, 2010). Penelitian 
Nweze et al., (2015) menyatakan bahwa dari ketiga buah yang diuji (nenas, jeruk 
dan melon) vitamin C tertinggi terdapat pada jeruk, yang diikuti dengan buah 
nenas dan kadar vitamin C terendah adalah buah melon. 
Berdasarkan hasil penelitian Helmiyesi dkk., (2008) diketahui bahwa 
penyimpanan jeruk selama 5 hari didapat kadar vitamin C tertinggi yaitu 18,97 
mg/100g. Kadar vitamin C pada penyimpanan 5 hari tidak mengalami perubahan 
dibandingkan kontrol, selanjutnya kadar vitamin C pada penyimpanan 10 dan 15 
hari menurun dibanding penyimpanan 5 hari dan kontrol. Hal ini dikarenakan 
vitamin C mudah sekali terdegradasi, baik oleh temperatur, cahaya maupun udara 
sekitar sehingga kadar vitamin C berkurang.  
Selama penyimpanan, nilai vitamin C jeruk manis mengalami penurunan 
yaitu pada hari penyimpanan ke-21 adalah 24,98 – 29,48 mg/100 g (Mulyadi, 
2013). Vitamin C yang ada di dalam daging buah mudah mengalami kerusakan 
akibat O2 teroksidasi (Pujimulyani, 2009). Rokaya et al., (2016) melaporkan 
bahwa selama masa penyimpanan jeruk Mandarin, kandungan vitamin C menurun 
pada semua perlakuan pelilinan. 
Menurut Wills et al., (1998) penyimpanan pada suhu rendah dapat 
mengurangi kegiatan respirasi dan metabolisme, memperlambat proses penuaan, 
mencegah kehilangan air dan mencegah kelayuan. Linder (1992) menyebutkan 
bahwa walaupun dalam keadaan temperatur rendah dan kelembaban terpelihara, 
50% vitamin C akan hilang dalam 3 – 5 bulan.  
2.4.2. Total Padatan Terlarut (TPT) 
TPT diukur dengan menggunakan hand refractometer. Penelitian Faasema 
et al., (2011) menyatakan bahwa jeruk manis yang disimpan pada keranjang dan 
karung mengalami peningkatan TPT sejak hari pertama penyimpanan hingga hari 
ke-9. Kadar TPT menunjukkan kandungan gula atau tingkat kemanisan jeruk 
karena TPT mencakup semua padatan yang terlarut dalam buah termasuk vitamin 
C, gula dan sebagainya. 
 
Latifah (2000) menyatakan bahwa selama proses pemasakan buah, TPT 
akan mengalami peningkatan akibat meningkatnya konsentrasi senyawa-senyawa 
terlarut dalam buah terutama gula. Hal ini sesuai dengan pernyataan Pujimulyani 
(2009) yang menyatakan bahwa buah yang mengalami pematangan, zat padat 
terlarutnya akan meningkat. Peningkatan ini akan semakin tajam jika terjadi 
transpirasi yang sangat cepat.  




C, dan 8 
o
C mengakibatkan peningkatan TPT pada minggu keempat penyimpanan, 
peningkatan dari minggu 0 minggu 7 juga menjadi signifikan secara statistik 
(Obenland et al., 2010).  
Sjafrina (2008) selama penyimpanan pada suhu kamar sampai hari ke 20 
jeruk mengalami perubahan mutu yaitu penurunan laju respirasi, kekerasan buah 
dan vitamin C sedangkan TPT meningkat dan warna buah menjadi kuning 
kecoklatan dan kuning kusam sedangkan penyimpanan pada suhu 15 
o
C dapat 
mempertahankan warna buah dan kesegaran buah, TPT dan kekerasan buah 
sedangkan viatmin C buah menurun sampai 40 hari penyimpanan. Berdasarkan 
penelitian Mulyadi (2013) jeruk yang disimpan selama 21 hari dan diberi 
karagenan 1% dan gliserol 1,5% kandungan TPTnya menunjukkan nilai terendah 
yaitu 8,91 
o
Brix. Hal ini diduga karena adanya edible coating sehingga proses 
respirasi berjalan lebih lambat dan fase kematangan jeruk manis dapat ditekan. 
2.4.3. Total Asam 
Hasimi dkk., (2016) melaporkan bahwa nilai total asam jeruk Siam 
Banyuwangi adalah 3,98 sampai 4,64 mg/100g. Nilai total asam dapat mengalami 
penurunan karena penggunaan asam organik dalam siklus Kreb untuk 
memproduksi energi dan terjadinya konversi asam organik membentuk gula 
(Sulistyaningrum dkk., 2004).  
Menurut Wills et al., (1998) perubahan total asam merupakan salah satu 
perubahan kimia yang terjadi selama proses pematangan buah. Menurunnya nilai 
total asam selama penyimpanan diduga karena asam digunakan sebagai sumber 
energi dalam aktivitas metabolisme buah. Penelitian Musdalifah (2016) 
menyatakan bahwa perlakuan suhu penyimpanan jeruk menunjukkan pengaruh 
yang signifikan terhadap penurunan kandungan total asam, begitupun dengan 
 
perlakuan waktu penyimpanan. Efendi (2007) mengungkapkan bahwa total asam 
atau keasaman dari buah diketahui akan semakin bertambah sampai saat panen, 
namun dalam penyimpanan keasaman semakin menurun.  
Penurunan total asam terjadi selama periode matangnya buah sehingga 
kandungan gula meningkat. Penurunan kandungan total asam pada jeruk selama 
penyimpanan tergantung pada kondisi penyimpanan jeruk. Kandungan total asam 
menurun karena terjadi penurunan asam sitrat selama penyimpanan (Sdiri et al., 
2012). 
Upaya untuk memperpanjang umur simpan salah satunya dengan 
penerapan 1-MCP agar tidak menyebabkan perubahan karakteristik kimia seperti 
SS, TA, vitamin C, karotenoid dan senyawa fenolik. Rosa et al., (2013) 
melaporkan bahwa konservasi buah yang lebih baik adalah dengan pendeknya 
periode antara panen dan pendinginan. Jeruk jenis Tarocco dan Moro yang 
disimpan pada suhu 8 dan 22 
o
C selama 85 dan 106 hari mengalami penurunan 
total asam karena penggunaan asam organik untuk energiproduksi dan fermentasi 
alkohol (Paolo et al., 2001). 
2.4.4. Kadar Air 
 Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 
dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat 
penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, 
dan cita rasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 
kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut (Winarno, 1997). 
Anggraini (2015) menyatakan bahwa kadar air dalam buah erat 
hubungannya dengan kegiatan pascapanen terutama penyimpanan. Kadar air pada 
suatu bahan alam sangat menentukan mutu organoleptiknya, terutama rasa dan 
keempukannya. Menurut Pantastico (1986) buah-buahan dan sayuran mengalami 
kehilangan air setelah pemanenan. Rosalina (2012) melaporkan bahwa untuk 
mempertahankan kesegaran, dapat dilakukan perlakuan bahan pengemas dan suhu 
rendah agar dapat menekan laju respirasi.  
Jeruk tergolong buah yang laju respirasinya rendah yaitu 5 – 10 mg 
CO2/kg-jam. Proses respirasi yang lambat ini menyebabkan jeruk dapat 
mempertahankan kadar airnya. Meskipun terjadi peningkatan kadar air pada jeruk 
 
keprok madu Terigas dengan adanya perlakuan etilen, dan penurunan kadar air 
jeruk akibat penyimpanan/pemaparan di suhu ruang, namun kadar air jeruk masih 
berada pada batas normal dan tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. 
Kadar air jeruk keprok Madu Terigas adalah 90 – 92%. Jeruk matang memiliki 
kadar air 77 – 92% (Anggraini, 2015). 
 Marisi (2016) melaporkan bahwa penyimpanan buah pada konsentrasi 
udara normal menyebabkan proses respirasi berjalan normal dengan laju yang 
cepat sehingga kehilangan kadar air akan lebih banyak. Pada buah yang disimpan 
pada komposisi oksigen yang terbatas dan karbondioksida yang berlebih, laju 
























III. MATERI DAN METODE 
 
3.1. Waktu dan Tempat  
Penelitian dilaksanakan pada Bulan April sampai dengan Mei 2018 di 
Laboratorium uji Politeknik Kampar, Jl. Tengku Muhammad KM.2, Batu Belah, 
Bangkinang, Kabupaten Kampar. 
 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 50 ml alkohol 70%, 1 g 
amilum, 2 liter aquades, asam sulfat, jeruk Siam yang baru dipetik oleh petani di 
Kampar sebanyak 200 buah, 0,5 g kalium iodida, 0,6345 g kristal iodin, 4 g 
NaOH, dan 1 g serbuk phenolpthalein. Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah alat tulis, blender, cawan, Erlenmeyer 100 ml, kamera, keranjang plastik, 
kertas label, kertas saring, lemari pendingin, pipet tetes, oven, hand refractometer, 
spatula, dan timbangan analitik adam pw254. 
 
3.3. Metode Penelitian 
Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
terdiri atas 2 faktor. Faktor pertama adalah lama penyimpanan yaitu 0 hari 
(kontrol), 7 hari, 14 hari, 21 hari dan 28 hari. Faktor kedua adalah suhu 
penyimpanan yaitu suhu dingin 4 – 5 
o
C dan suhu ruang 27 – 30 
o
C. 
Faktor 1 : Lama penyimpanan (L) 
L0  = 0 hari 
L1 = 7 hari  
L2 = 14 hari  
L3 = 21 hari  
L4 = 28 hari  
 Faktor 2 : Suhu penyimpanan (S) 
S1= Suhu dingin 4 – 5 
o
C 







Tabel  3.1. Kombinasi perlakuan 
Lama penyimpanan Suhu penyimpanan 
S1 S2 
L0 L0S1 L0S2 
L1 L1S1 L1S2 
L2 L2S1 L2S2 
L3 L3S1 L3S2 
L4 L4S1 L4S2 
 
Dari kedua faktor tersebut dapat diperoleh 10 kombinasi perlakuan, 
masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali dengan menggunakan 5 jeruk 
sehingga diperoleh 200 unit percobaan.  
 
3.4. Pelaksanaan Penelitian 
Sampel jeruk Siam yang digunakan adalah tingkat kematangan II yaitu 
warna kulit buah kuning kehijauan/matang, diperoleh dari kebun Bapak Ahmad 
petani jeruk di Desa Bukit Agung, Kecamatan Kuok, Kabupaten Kampar yang 
dipanen pukul 9 pagi. Sampel jeruk Siam diangkut ke laboratorium uji Politeknik 
Kampar dengan menggunakan keranjang plastik tanpa ditumpuk untuk 
menghindari terjadinya kerusakan. 
Sampel jeruk Siam disimpan pada suhu ruang 27 – 30 
o
C dan pada lemari 
pendingin dengan suhu 4 – 5 
o
C. Pengamatan dilakukan sesuai dengan perlakuan 
umur simpan jeruk Siam yaitu umur simpan 0, 7, 14, 21 dan 28 hari. Tahapan 































3.5.1. Kadar vitamin C (Shrestha et al., 2015) 
Kandungan vitamin C ditentukan berdasarkan titrasi iodin. Sebelum 
melakukan titrasi, dilakukan terlebih dahulu pembuatan indikator amilum 1% dan 
larutan iodin 0,01 N.  
a. Pembuatan indikator amilum 1% 
Amilum diambil dengan spatula dan diletakkan di atas timbangan analitik 
hingga menunjukkan angka 1 g kemudian dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 100 
Jeruk Siam 
Pembersihan 
 Tingkat kematangan 2 yaitu warna 
kulit buah kuning kehijauan/matang 
 Diameter 6,0-6,5 cm dan berat 130-
140 g (Hassan dkk., 2013) 
Jeruk dicuci 1 kali dengan air kran 
Pengeringan 
Jeruk dilap dengan tisu dan dikering 
anginkan selama 5 menit pada ruang 
terbuka 
Penyimpanan 
 Jeruk disimpan pada suhu dingin 4 - 5 
o
C dan suhu ruang 27 – 30 
o
C 
 Jeruk disimpan selama 0 hari (kontrol), 
7 hari, 14 hari, 21 hari dan 28 hari. 
Pengamatan 
 Kadar vitamin C (Wulandari dkk., 
2012) 
 TPT (Sjafrina, 2008) 
 Total asam (Sudarmadji, 1988) 




ml, amilum dilarutkan dengan aquades hingga volume mencapai 100 ml dan 
diaduk hingga homogen. 
b. Pembuatan larutan iodin 0,01 N 
Kalium iodida (KI) diambil dengan spatula dan diletakkan di atas 
timbangan analitik hingga menunjukkan angka 0,5 g kemudian dimasukkan ke 
dalam Erlenmeyer 500 ml, kalium iodida dilarutkan dengan 40 ml aquades. 
Selanjutnya kristal iodin (I2) diambil dengan spatula dan diletakkan di atas 
timbangan analitik hingga menunjukkan angka 0,6345 g dan dimasukkan ke 
dalam larutan KI sedikit demi sedikit sampai semuanya larut. Setelah iodin larut 
pada larutan KI, kemudian ditera menggunakan aquades sampai 500 ml. 
c. Penentuan kadar vitamin C 
Jeruk Siam dikupas kulitnya dan dihaluskan dengan blender. Jeruk yang 
sudah halus diambil dengan spatula dan diletakkan di atas timbangan analitik 
hingga angka pada layar menunjukkan angka 10 g, hasil penimbangan 
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 100 ml dan ditambahkan aquades sampai tanda 
tera, selanjutnya bahan disaring dengan kertas saring untuk memperoleh filtrat.  
Filtrat diambil sebanyak 5 ml dengan pipet tetes dan dimasukkan ke dalam 
labu ukur 100  ml, lalu ditambahkan 2 ml indikator amilum 1% dan aquades 20 
ml. Larutan iodin 0,01 N diteteskan pada Erlenmeyer sampai terjadi perubahan 
warna (biru keunguan). Perhitungan vitamin C dengan standarisasi larutan iodin 
yaitu pada setiap 1 ml 0,01 N iodin ekuivalen dengan 0,88 mg vitamin C, dihitung 
dengan rumus : 
Vitamin C (mg/100 g bahan)  
                  
                
 
 
I2  = Larutan iodium yang digunakan untuk titrasi  
0,88  = Faktor konversi dari massa molekul/ ke bobot 
 
3.5.2. Total Padatan Terlarut (Sjafrina, 2008) 
TPT diukur dengan menggunakan hand refractometer. Jeruk dikupas 
kulitnya dan dihaluskan dengan menggunakan blender dan disaring dengan 
menggunakan kertas saring hingga didapat filtratnya. Filtrat diteteskan pada 
prisma refractometer, kemudian dapat dilihat skala angka yang menunjukkan 
 
kandungan TPT buah dan dicatat angka yang tertera sebagai data hasil 
pengamatan. 
 
3.5.3. Total asam (Sudarmadji, 1988) 
a. Pembuatan larutan NaOH 0,1 N 
Kristal NaOH diambil menggunakan spatula dan diletakkan pada 
timbangan analitik hingga menunjukkan angka 4 g, kristal kemudian dimasukkan 
ke dalam Erlenmeyer 1.000 ml dan ditambahkan aquades 100 ml untuk 
melarutkan NaOH, setelah larut aquades ditambahkan hingga 1.000 ml. 
Erlenmeyer ditutup dan diberi label (nama larutan, volume dan tanggal 
pembuatan).  
b. Pembuatan indikator phenoptalein 1% 
Serbuk phenoptalein (pp) diambil dengan spatula dan diletakkan di atas 
timbangan analitik hingga menunjukkan angka 1 g dan dimasukkan ke dalam 
Erlenmeyer 100 ml. Serbuk pp dilarutkan di dalam 50 ml alkohol 70% dan 50 ml 
aquades, setelah larut Erlenmeyer ditutup diberi label (konsentrasi, volume dan 
tanggal pembuatan). 
c. Penentuan total asam 
Jeruk Siam dikupas kulitnya dan dihaluskan dengan blender. Jeruk yang 
sudah halus diambil dengan spatula dan diletakkan di atas timbangan analitik 
hingga angka pada layar menunjukkan angka 10 g, hasil penimbangan 
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 100 ml dan ditambahkan aquades hingga 100 
ml. Larutan diambil dengan pipet sebanyak 25 ml dan dimasukkan ke dalam 
Erlenmeyer 250 ml kemudian diteteskan 2-3 tetes indikator pp dan larutan NaOH 
0,1 N hingga larutan berubah warna menjadi merah muda. Total asam dihitung 
dengan rumus : 
             
    
           
 x 100% 
  
V  = Volume larutan NaOH (ml) 
N  = Normalitas larutan NaOH (0,1 N) 
 
3.5.4. Kadar air (Widiyanti, 2011) 
 
 Cawan porselen ditimbang dengan menggunakan timbangan dan dicatat 
beratnya, kemudian tombol tar pada timbangan analitik ditekan untuk menimbang 
jeruk. Jeruk dikupas dan dipotong dengan menggunakan pisau, lalu diambil 
dengan menggunakan spatula dan dimasukkan kedalam cawan porselen dan 
ditimbang dengan menggunakan timbangan analitik sebanyak 10 g dan dicatat 
sebagai bobot awal. Jeruk yang telah ditimbang kemudian dimasukkan ke dalam 
oven selama 3 jam dengan suhu 105 
o
C, selanjutnya jeruk dikeluarkan dari oven 
dan dimasukkan kedalam desikator selama 15 menit, setelah dikeluarkan dari 
desikator jeruk kemudian ditimbang kembali. Jeruk yang telah ditimbang di 
masukkan ke dalam oven selama 30 menit dengan suhu 105 
o
C, selanjutnya jeruk 
dikeluarkan dari oven dan dimasukkan kedalam desikator selama 15 menit, 
setelah dikeluarkan dari desikator jeruk kemudian ditimbang, pengulangan 
pengovenan dilakukan hingga angka yang tertera pada timbangan konstan untuk 
menentukan bobot akhir. Pencatatan hasil kadar air dihitung dengan rumus : 
Kadar air    
   
   
 X 100% 
Keterangan : 
a = bobot cawan kosong 
b = bobot cawan dan contoh sebelum dioven 
c = bobot cawan dan contoh setelah dioven 
 
3.6. Analisis Data 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial, RAL Faktorial menurut Mattjik & 
Sumertajaya (2006) adalah: 
Yijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + ∑ijk 
Yijk =  Hasil pengamatan faktor S pada taraf ke-i dan faktor L 
pada taraf ke-j dan pada ulangan ke-k 
µ =  Nilai tengah umum 
αi = Pengaruh faktor S pada taraf ke-i 
βj =  Pengaruh faktor L pada taraf ke-j 
(αβ) =  Pengaruh dari interaksi faktor S pada taraf ke-i dan faktor 
L pada taraf ke-j 
∑ijk        = Pengaruh galat dari faktor S pada taraf ke-i dan faktor L 
pada taraf ke-j pada ulangan ke-k 
 
 Data hasil analisis statistik yang berbeda nyata di lanjutkan dengan 
menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) taraf 5%. Analisis Sidik 
Ragam dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
 













F Hitung F 
Tabel 
 
0.05     
0.01 
L l-1 JKL KTL/ l-
1 
KTL/KTG - - 






KTLxS/KTG - - 
Galat (ls )(r-
1) 
JKG KTG/ ls 
(r-1) 
- - - 
Total rls-1 JKT JKT - - - 
Keterangan: 
Faktor Koreksi (FK) = 
      
lsr
  
Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ∑Y ijk²      
Jumlah Kuadrat Faktor L(JKL) = (Σ(Yi)
2
/sr     
Jumlah Kuadrat Faktor S (JKS) = Σ(Yj)
2
/lr) –    
Jumlah Kuadrat Interaksi Faktor L dan S (JKLS) = (Σ(Yij.)
2
/r) –    – JKL -JKS 








V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa : 
1. Lama penyimpanan 0 hari berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C 
dan total asam jeruk Siam, sedangkan lama penyimpanan 7 hari 
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air jeruk Siam. 
2. Suhu penyimpanan 4 – 5 oC berpengaruh sangat nyata terhadap kadar 
air jeruk Siam. 
3. Interaksi antara lama penyimpanan dan suhu penyimpanan 
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air jeruk Siam, tetapi tidak 




Untuk mempertahankan kadar vitamin C, TPT, total asam dan kadar air 
jeruk Siam, diperlukan penelitian mengenai suhu penyimpanan dengan 
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